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ALIFRAN ESARIANTO (I111 11 363). Pengaruh Level dan Waktu Marinasi 
Theobromine Terhadap Kualitas Organoleptik Daging Sapi Bali. Dibimbing oleh 
HIKMAH M. ALI dan ENDAH MURPININGRUM. 
 
Pemberian theobromine dapat meningkatkan kualitas organoleptik daging 
sapi Bali melalui perlakuan marinasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh level dan lama marinasi theobromine serta interaksi keduanya terhadap 
kualitas organoleptik daging sapi Bali. Parameter yang diamati pada penelitian ini 
adalah flavor, keempukan, sisa residu, kebasahan dan kesukaan. Analisis data adalah 
rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial 4 x 3 dengan 3 kali ulangan. Level 
theobromine adalah 0%, 0,1%,  0,2%, dan 0,3% dengan lama marinasi masing-
masing 2, 4 dan 6 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa level theobromine serta 
waktu marinasi berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap flavor, keempukan, 
sisa residu, kebasahan dan kesukaan. Interaksi antara level theobromine dan waktu 
marinasi berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap flavor, keempukan, sisa residu, 
kebasahan dan kesukaan. Kesimpulan hasil penelitian ini adalah pemberian 
theobromine sebanyak 0,2% dan waktu marinasi selama 4 jam yang paling baik.  
 















ALIFRAN ESARIANTO (I111 11 363). The Effect of Different Levels and 
Marination Time of Theobromine on the Organoleptic Quality of Bali Beef. 
Supervised by HIKMAH M. ALI as Main Supervisor and ENDAH 
MURPININGRUM as Co-supervisor.  
 
 Administration of theobromine can improve the organoleptic quality of Bali 
beef through marination treatment. This study aimed to determine the effect of the 
level and marination time of theobromine and their interaction on the organoleptic 
qualities of Bali beef. The parameters observed in this study is the flavor, tenderness, 
fibrous residue, juiceness and hedonic. Analysis of the data was using completely 
randomized design (CRD) of factorial pattern 4 x 3 with three replications. 
Theobromine levels were 0%, 0.1%, 0.2%, and 0.3% with marination time of 2, 4 
and 6 hours. The results showed that the levels of theobromine and marination time 
highly significant (P < 0.01) for flavor, tenderness, fibrous residue, juiceness and 
hedonic. Interaction between levels of theobromine and marination time significant 
(P < 0.05) for flavor, tenderness, fibrous residue, juiceness and hedonic. Conclusion 
The results of this research was the theobromine as much as 0.2% and marination 
time for 4 hours is the best. 
 
 

























DAFTAR ISI ....................................................................................................  xi 
DAFTAR TABEL ............................................................................................  xii 
DAFTAR GAMBAR .......................................................................................  xiii 
DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................  xiv 
PENDAHULUAN ...........................................................................................  1 
TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Daging ...........................................................................  4 
Tinjauan Umum Ekstrak Kakao  ..............................................................  6 
Pengaruh Theobromine Terhadap Sifat Organoleptik ..............................  9 
Marinasi daging ........................................................................................  12 
 
METODE PENELITIAN 
Waktu Dan Tempat ...................................................................................  14 
Materi Penelitian.......................................................................................  14 
Rancangan Penelitian ................................................................................  14 
Prosedur Penelitian ...................................................................................  15 
Parameter Yang Diukur ............................................................................  17 
Analisis Data .............................................................................................  19 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Flavor ........................................................................................................           20 
Keempukan ...............................................................................................           23 
Sisa Residu  ..............................................................................................           27 
Kebasahan  ................................................................................................           30 
Kesukaan (Hedonic)  ................................................................................           32 
 
PENUTUP  ....................................................................................................           36 
DAFTAR PUSTAKA  ...............................................................................           37 
LAMPIRAN  ................................................................................................           40 




No.                                                                   Halaman 
Teks  
1. Kandungan Theobromine Dalam  Limbah Kakao ......................................             6 
 
2. Nilai Rata-rata Flavor Daging Sapi Bali .....................................................           20 
 
3. Nilai Rata-rata Keempukan Daging Sapi Bali .............................................           23 
 
4. Nilai Rata-rata Sisa Residu Daging Sapi Bali .............................................           27 
 
5. Nilai Rata-rata Kebasahan Daging Sapi Bali ..............................................           30 
 

































No.                                                                   Halaman 
Teks  
1. Struktur Molekul Cafein dan Theobromine ...............................................             7 
2. Mekanisme Kerja Theobromin  .................................................................           10 
3. Diagram Alir Prosedur Penelitian ..............................................................           16 
 
4. Hubungan Waktu  marinasi dan Level Theobromine Terhadap Nilai 
Flavor…….............................................................................................…..         22 
5. Hubungan Waktu  marinasi dan Level Theobromine Terhadap Nilai 
keempukan.............................................................................................…..         26 
6. Hubungan Waktu  marinasi dan Level Theobromine Terhadap Nilai Sisa 
Residu…….............................................................................................…..        29 
7. Hubungan Waktu  marinasi dan Level Theobromine Terhadap Nilai 
Kebasahan..............................................................................................…..         32 
8. Hubungan Waktu  marinasi dan Level Theobromine Terhadap Nilai 











No.                                                                   Halaman 
Teks  
1. Lampiran data penelitian SPSS ...................................................................           40 
 


















 Daging adalah bagian tubuh ternak yang telah disembelih dan layak untuk 
dikonsumsi (edible). Daging merupakan salah satu hasil ternak yang tidak dapat 
dipisahkan dari kehidupan manusia. Sebagai bahan pangan, daging dapat 
menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bagi yang memakannya karena 
kandungan gizinya lengkap. Faktor kualitas daging yang mempengaruhi 
penerimaan daging oleh konsumen meliputi warna, keempukan, tekstur, flavor 
dan aroma, termasuk bau dan cita rasa serta kesan jus daging. 
Kualitas daging dipengaruhi oleh banyak faktor dan faktor tersebut dapat 
dikontrol, dimanipulasi dan dikuasai atau dimanfaatkan oleh manusia untuk 
menciptakan daya guna dan hasil guna yang optimal. Keempukan, residu 
pengunyahan, flavor, dan kesan jus daging merupakan faktor dalam menentukan 
kualitas daging. Kualitas daging dapat dinilai dengan sifat orgnoleptik. 
Penilaian organoleptik disebut juga penilaian indera atau penilaian 
sensorik merupakan suatu cara penilaian yang sudah sangat lama dikenal dan 
masih sangat umum digunakan. Metode penilaian ini banyak digunakan karena 
dapat dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Dalam beberapa hal penilaian 
dengan indera bahkan memiliki ketelitian yang lebih baik dibandingkan dengan 
alat ukur yang paling sensitif.  
Kualitas daging pascapanen dan selama penyimpanan akan mengalami 
perubahan-perubahan fungsional dan fisik akibat proses biokimia dan 
mikrobiologis yang terjadi, jika penanganan daging tidak dilakukan dengan baik 
perubahan-perubahan ini mengakibatkan daya tahan daging dan kualitas daging 
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menjadi menurun, untuk mendapatkan daya guna yang optimal dan meningkatkan 
kualitas daging, khususnya sifat organoleptik dapat dilakukan dengan 
penambahan zat aktif kedalam daging.   
Marinasi merupakan proses peremdaman daging sebelum diolah lebih 
lanjut dan untuk memperbaiki kualitas daging. Waktu marinasi pada daging 
sangat bervariasi, dari beberapa menit sampai dengan beberapa jam. Harus 
diperhatikan bahwa proses marinasi yang berlebihan dapat menyebabkan daging 
menjadi lembek dan hancur. Waktu marinasi singkat sekitar 15 menit sampai 2 
jam. Marinasi bertujuan untuk memperbaiki kualitas daging khususnya kualitas 
organoleptik pada daging. 
Theobromine adalah zat kimia dari kelompok alkaloid yang banyak  di 
temukan di ekstrak kakao. Secara kimiawi, Theobromine amat mirip dengan 
kafein. Penggunaan Theobromine dengan level dan waktu marinasi yang tepat 
memungkinkan proses biokomia berlangsung dalam perbaikan keempukan dan 
flavor daging. Theobromine yang bekerja sebagai antioksidan dapat memicu 
peningkatan kerja enzim calpain yang bekerja mengempukkan daging pada fase 
prarigor, metabolisme xanthin dari Theobromine kakao berpengaruh pada 
metabolisme purin yang menghasilkan metabolit asam urat dan hypoxanthine 
yang dapat mengubah flavor daging. Hal inilah yang melatarbelakangi 
dilakukannya penelitian mengenai pengaruh level dan waktu marinasi 




Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh level dan waktu 
marinasi Theobromine serta interaksi keduanya terhadap kualitas organoleptik 
daging sapi Bali. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah 
baik bagi mahasiswa  maupun dosen dan masyarakat dalam upaya memperbaiki 















Tinjauan Umum Daging 
Menurut Astawan, (2007) daging merupakan bahan pangan yang penting 
dalam memenuhi kebutuhan gizi. Selain mutu proteinnya tinggi, pada daging 
terdapat pula kandungan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang. 
Keunggulan lain, protein daging lebih mudah dicerna dibanding protein yang 
berasal dari nabati. Bahan pangan ini juga mengandung beberapa jenis mineral 
dan vitamin. Selain kaya protein, daging juga mengandung energi sebesar 250 
kkal/100 g. Jumlah energi dalam daging ditentukan oleh kandungan lemak 
intraselular di dalam serabut-serabut otot, yang disebut lemak marbling. Kadar 
lemak pada daging berkisar antara 5-40 persen, tergantung pada jenis dan spesies, 
makanan dan umur ternak. Daging juga mengandung kolesterol, walaupun dalam 
jumlah yang relatif lebih rendah dibandingkan dengan bagian jeroan maupun otak. 
Kadar kolesterol daging sekitar (500 mg/100g) lebih rendah daripada kolesterol 
otak (1.800-2.000 mg/100 g) atau kolesterol kuning telur (1.500 mg/100 g). 
Perubahan otot menjadi daging yang terjadi secara biokimia dan biofisika 
yang ditandai dengan penurunan pH lewat pembentukan asam laktat dan glikolisis 
secara anaerobik. Mekanisme anaerobik ini terjadi karena otot-otot tidak 
mendapatkan lagi oksigen akibat terhentinya peredaran darah, sementara itu otot 
masih tetap hidup dengan menghabiskan cadangan energinya (Abustam dan Ali, 
2012). 
Fase pra rigor merupakan fase dimana daging memiliki penampakan 
jaringan otot halus dan lunak seperti keadaan otot yang berelaksasi.Tingkat pH, 
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dan ATP masih tinggi, terjadi pemecahan ATP menjadi energi namun masih 
relative kecil belum cukup untuk berkontraksi (Soeparno, 1992). 
Menurut Soeparno (1992) kualitas daging dipengaruhi oleh faktor sebelum 
dan setelah penyembelihan. Faktor sebelum penyembelihan yang dapat 
mempengaruhi kualitas daging antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, tipe 
ternak, jenis kelamin, umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon, antibiotik dan 
mineral), dan stress. Sedangkan faktor setelah penyembelihan yang 
mempengaruhi kualitas daging antara lain adalah metode pelayuan, stimulasi 
listrik, metode pemasakan, pH, bahan tambahan termasuk enzim pengempuk 
daging, hormon dan antibiotik, lemak intramuskular atau marbling, metode 
penyimpanan, macam otot daging, dan lokasi otot daging serta lokasi pada suatu 
otot daging. 
 Karakteristik kualitas daging dipengaruhi oleh struktur daging, komposisi 
kimia, interaksi antara komponen kimia, perubahan jaringan otot setelah 
penyembelihan, pengaruh stres atau lainnya sebelum penyembelihan, penanganan 
daging, pengolahan dan penyimpanan, jenis dan jumlah mikroba,dan pemasakan 
daging. Namun demikian yang sangat nyata pengaruhnya terhadap kualitas daging 
setelah penyembelihan adalah perubahan warna, kandungan lemak, jaringan ikat, 
karakteristik serabut otot, serta kondisi dan suhu penyimpanan (Miller, 1994). 
 Faktor kualitas daging yang mempengaruhi penerimaan daging oleh 
konsumen meliputi warna, keempukan dan tekstur, flavor dan aroma, termasuk 
bau dan cita rasa serta kesan jus daging (juiciness). Disamping itu lemak 
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intramuskular, susut masak (cooking loss), retensi cairan dan pH, ikut menentukan 
kualitas daging (Soeparno, 1992).  
Tinjauan Umum Theobromine 
Gohl (1981), menyatakan kulit biji kakao (Cocoa shell) merupakan 
sumber vitamin D. Kulit biji kakao (Cocoa shell) mempunyai nutrisi yang tinggi, 
tetapi disisi lain ada faktor pembatas didalamnya yaitu suatu senyawa  alkaloid 
yang disebut Theobromine (3,7 dimethylzanthine). Kandungan Theobromine pada 
kulit biji kakao (Cocoa shell) lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan pada 
buahnya (Devendra, 1997). Kandungan Theobromine dalam limbah kakao 
terdapat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Kandungan  Theobromine dalam limbah kakao 
Bagian buah kulit                                                                Konsentrasi (% BK) 
Kulit buah                                                                            0,17-0,20 
Kulit biji kakao (Cocoa shell)                                             1,80-2,10 
Biji  kakao                                                                           1,90-2,00 
Sumber : Wong et al., 1986 
Pada Tabel 1 menunjukan bahwa kandungan Theobromine pada kulit biji 
kakao (Cocoa shell) dan biji kakao menunjukan konsentrasi BK yang sama yaitu 
1.95% berdasarkan nilai rata-rata yang diperoleh. Pemanfaatan biji kakao telah 
banyak digunakan sebagai produk olahan dalam pembuatan coklat sementara kulit 
biji kakao (Cocoa shell) dapat dijadikan sebagai pakan alternatif ternak.   
Theobromine melalui proses metylase dapat diubah menjadi kafein (Noller, 1965). 
Fungsi kafein menurut Lehninger (1978) sebagai penonaktif phospodiestirase ini 
berfungsi dalam siklus AMP (Adenosin Monophospate). Siklus AMP berfungsi 
dalam sistem regulasi biokimia tubuh antara lain sebagai penonaktif enzim protein 
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kinase yang pada tahap selanjutnya mengakibatkan perombakan glikogen menjadi 
glukosa. Theobromine berfungsi merangsang glikonegenesis yaitu merombak 
protein menjadi glukosa. Mekanisme ini berarti menyebabkan kurang efisiensinya 
penggunaan protein dalam tubuh ternak.  
Theobromine (theobromide), juga dikenal sebagai xantheose, adalah 
alkaloid pahit dari tanaman kakao, dengan rumus kimia C7H8N4O2. Senyawa ini 
banyak ditemukan dalam coklat, serta di sejumlah makanan lain, termasuk daun 
tanaman teh, dan kacang  kola (cola). Theobromine termasuk dalam kelas 
senyawa kimia methylxanthine, yang juga termasuk senyawa mirip teofilin dan 
kafein (Wong et al., 1986). 
Perbedaan Theobromine dengan kafein, adalah bahwa kelompok NH dari 
Theobromine adalah kelompok N-CH3 pada kafein (Gambar 4). Theobromine 
berasal dari kata Theobroma, nama genus dari pohon kakao, (yang itu sendiri 
terdiri dari akar Yunani theo ("dewa") dan brosi ("makanan"), yang berarti 
"makanan para dewa " (Bennet et al., 2002) dengan akhiran-ine diberikan kepada  
alkaloid dan dasar lainnya yang mengandung nitrogen senyawa. 
                   
A         B 
Gambar 1. A: Struktur Molekul Cafein (1,3,7-trimethyl-1H-purine-
2,6(3H,7H)-dione), dan B: Struktur Molekul Theobromine 
(xantheose, diurobromine, 3,7-dimethylxanthine) (Sumber: 




Theobromine bersifat larut dalam air, mengkristal, berupa serbuk yang 
terasa pahit, warna yang telah dikatahui adalah putih atau tidak berwarna. 
Memiliki efek yang sama dengan kafein pada sistem syaraf manusia, tetapi lebih 
rendah, sehingga memiliki homolog lebih rendah. Theobromine merupakan 
isomer dari teofilin, dan  paraxanthine sehingga dikategorikan sebagai dimetil 
xanthine. Theobromine pertama kali ditemukan pada tahun 1841 dalam biji kakao 
oleh kimiawan Rusia Alexander Woskresensky. Theobromine pertama kali 
disintesis dari xanthine oleh Hermann Emil Fischer (Bennet et al., 2002). 
Theobromine adalah alkaloid utama yang ditemukan di kakao dan coklat. 
Bubuk coklat dapat bervariasi dalam jumlah Theobromine, dari 2-10%coklat yang 
berwarna gelap biasanya memiliki kandungan Theobromine yang lebih tinggi. 
Theobromine juga dapat ditemukan dalam jumlah kecil di kacang kola (1,0-2,5%), 
berry guarana, Ilex guayusa, Ilex paraguariensis (yerba pasangan), dan tanaman 
teh. Spesies tanaman yang memiliki kandungan Theobromine dalam jumlah yang 
besar menurut USDA (2007) adalah: 1) Theobroma cacao; 2) Theobroma bicolor; 
3) Ilex paraguariensis; 4) Camellia sinensis; 5) Cola acuminata; 6) Theobroma 
angustifolium; 7) Guarana; dan 8) Coffea arabica. Konsentrasi Theobromine 
yang tinggi dapat dijumpai pada buah kakao dan produk olahannya (Prance and 
Nesbitt, 2004). 
Theobromine pada dasarnya dapat disintesa dalam tubuh, karena 
merupakan produk dari metabolisme kafein, yang dimetabolisme di hati menjadi 
10% Theobromine, teofilin 4%, dan 80 paraxanthine%.  Dalam hati, 
Theobromine dimetabolisme menjadi xantin dan selanjutnya menjadi asam 
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methyluric, enzim penting termasuk CYP1A2 dan CYP2E1 (Gates dan Miners, 
1999). Seperti turunan xantin alkohol, Theobromine baik kompetitif inhibitor 
nonselektif phosphodiesterase, yang meningkatkan cAMP intrasel, mengaktifkan 
PKA, menghambat TNF-alpha (Deree et al., 2008; Marques et al., 1999) dan 
leukotrien sintesis, dan mengurangi peradangan dan kekebalan bawaan dan 
nonselektif antagonis reseptor adenosin (Hammerstone et al.,1999). Sebagai 
inhibitor phosphodiesterase, Theobromine membantu mencegah enzim 
phosphodiesterase dari mengubah cAMP aktif untuk bentuk tidak aktif. CAMP 
bekerja sebagai perantara kedua dalam banyak hormon dan neurotransmiter yang 
dikendalikan sistem metabolisme, seperti pemecahan glikogen. Ketika inaktivasi 
cAMP dihambat oleh senyawa seperti Theobromine, efek dari neurotransmitter 
atau hormon yang merangsang produksi cAMP akan aktif kembali (David et al., 
2005). 
Pengaruh Theobromine Terhadap Kualitas Organoleptik  
Theobromine merupakan bagian dari senyawa metabolisme kafein dengan 
fungsi yang kurang lebih sama, yaitu sebagai penguat rasa atau bumbu pada 
makanan (Vitahealth, 2005). Theobromine adalah senyawa 3,7 dimethyl xanthin 
yang terdapat dalam kulit biji kako dan merupkan derivate xanthin yang 
mengandung gugus metil. Xanthine sendiri bagian dari dioksipurin yang 
mempunyai struktur mirip dengan asam urat atau dengan kata lain melalui 
metabolisme purin. Menurut Vitahealth (2005), purin berasal dari makanan, serta 
hasil sintesa dari bahan-bahan yang ada dalam tubuh seperti CO2, glutamine, 
glisin, dan asam folat terutama berasal dari daging dan buah-buahan. Metabolisme 
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purin yang berkembang dalam penyimpanan daging menghasilkan xanthine dan 
meningkatkan ATP. menurut Shibutani et al (2000), bahwa melalui metabolisme 
postmortem akan membentuk ATP menjadi ADP kemudian mengalami 
pembentukan AMP menjadi adenosine melalui adenosine deaminase yang akan 
diubah menjadi inosin. Setelah itu, melalui purin nucleoside phosphorylase 















Gambar.2 Mekanisme Kerja Theobromine  
Peran methylxanthine dari struktur Theobromine dapat memberikan 
pengaruh pada metabolisme energi, metabolisme lemak dan gula yang dampak 
akhirnya pada cadangan glikogen, metabolime kalsium dan kualitas daging. 
Metabolisme xanthin dari Theobromine kakao berpengaruh pada metabolisme 
purin yang menghasilkan metabolit asam urat dan hypoxanthine yang dapat 
mengubah flavor daging (Yamaoka-Yano & Mazzafera, 1999). 
Uji organoleptik merupakan salah satu cara untuk mengetahui penerimaan 
dan penilaian panelis terhadap suatu produk. Warna, flavor, tekstur termasuk bau 
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dan cita rasa serta kesan jus daging (juiciness). Disamping itu lemak 
intramuskular, susut masak (cooking loss), retensi cairan dan pH, ikut menentukan 
kualitas daging sangat menentukan penerimaan konsumen (Soeparno, 1992). 
 Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensori. 
Evaluasi sensori didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, 
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indra penglihatan, pencicipan, 
penciuman, perabaan dan pendengaran, serta menginterpretasikan reaksi yang 
diterima akibat proses pengindraan tersebut. Dengan demikian pengukuran 
tersebut melibatkan manusia (panelis) sebagai alat ukur (Adawiyah dan Waysima, 
2009). 
Menurut Soeparno (1992) sebagai bahan pangan sifat sensori merupakan 
salah satu sifat yang penting dan harus diperhitungkan dalam penilaian kualitas 
daging. Banyak faktor yang mempengaruhi sifat sensori dari daging, sifat tersebut 
mempunyai hubungan yang erat dengan sifat kualitas yuang diukur secara 
obyektif. Sifat sensori yang sering diukur adalah aroma (flavor), rasa (taste), 
kebasahan (juicenes), keempukan (tenderness), dan warna. 
Flavor daging adalah sensasi komplek dan sangat terkait. Aroma dan rasa 
paling sukar untuk didefenisikan secara objektif. Flavor daging dari ternak yang 
lebih tua lebih menyengat dari ternak yang lebih muda. Aroma dan flavor pada 
daging sangat dipengaruhi oleh prekusor yang larut dalam air dan lemak, serta 
pembebasan substansi atsiri (volatil) yang terdapat di dalam daging. Komponen 
yang mempengaruhi keempukan yaitu jaringan ikat, serat-serat daging dan lemak 
intramuskuler (marbling) serta komponen lainnya seperti struktur miofibriler dan 
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status kontraksinya, kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya serta 
daya ikat air dan juga jus daging (juiciness) (Soeparno, 2009). 
 Keempukan dan tekstur daging merupakan gambaran oleh konsumen yang 
paling penting dalam menilai kualitas daging, walau terkadang mengorbankan cita 
rasa dan warna (Lawrie, 1995). Keempukan daging banyak ditentukan oleh 
setidaknya tiga komponen daging, yaitu 1) struktur miofibril dan status 
kontraksinya, 2) kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya, dan 3) daya 
ikat air oleh protein daging serta jus daging (Soeparno, 1992). 
 Keempukan dapat ditentukan dengan metode langsung dan metode tidak 
langsung. Metode langsung adalah penilaian sensori berdasarkan pengunyahan 
daging. Persepsi tentang keempukan selama pengunyahan daging melibatkan 
berapa aspek, antara lain 1) mudah atau tidaknya gigi berpenetrasi awal kedalam 
daging, 2) mudah tidaknya daging tersebut dipecah-pecah kedalam fragmen yang 
lebih kecil, dan 3) jumlah residu yang tertinggal setelah pengunyahan (Lawrie, 
1995).  
Marinasi Daging 
  Marinasi adalah proses perendaman daging di dalam marinade, sebelum 
diolah lebih lanjut. Marinade adalah nama popular dari cairan berbumbu yang 
berfungsi sebagai perendam daging (termasuk juga daging unggas dan seafood), 
digunakan untuk menambahkan flavor atau meningkatkan keempukan pada 
daging. Tujuan marinasi  adalah untuk memperpanjang masa simpan sekaligus 
menghasilkan flavor, menjaga produk tetap juice (tidak kering) ketika diolah lebih 
lanjut, dan mengempukkan daging (Syamsir, 2010). 
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Prinsip marinasi daging adalah perendaman dalam bahan marinade 
(larutan atau saus) yang mengandung ingredient tertentu sehingga secara 
perlahan-lahan terjadi transpor pasif dari bahan marinade ke dalam daging secara 
osmosis. Marinasi daging bermanfaat untuk memperbaiki citarasa dan keempukan 
daging setelah pengolahan daging, peningkatan citarasa dan keempukan daging 
akibat proses marinasi disebabkan oleh meningkatnya daya ikat air daging. 
Bahan-bahan marinasi yang dapat digunakan untuk memperbaiki citarasa dan 
keempukan daging adalah bahan perasa, seperti garam dapur (NaCl), kecap (saus 
kedelai), asam-asam organik (asam asetat/cuka, lemon), enzim (papain, bromilin, 
fisin) dan jahe (Carrol et al., 2007).  
  Waktu marinasi pada daging sangat bervariasi, dari beberapa menit sampai 
beberapa jam. Harus diperhatikan bahwa waktu proses marinasi yang berlebihan 
dapat menyebabkan daging menjadi lembek dan hancur. Waktu marinasi singkat 
sekitar 15 menit sampai 2 jam dan dapat menggunakan marinade berbasis minyak. 
Penggunaan marinade berbasis asam tinggi tidak disarankan karena daging dapat 
mengkerut dan menjadi keras. Penggempukan (asam) dapat dilakukan dengan 
adanya marinasi dengan waktu sekitar 6 sampai 24 jam. Waktu dapat dipersingkat 








Waktu dan Tempat  
 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret – April 2015. 
Pengambilan sampel di Rumah Potong Hewan Tamangapa, Antang dan analisis 
perlakuan dilaksanan di Laboratorium Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas 
Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar.   
Materi Penelitian  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging sapi Bali segar, 
ekstrak kakao (97% Theobromine dari Rhino pharmaceutical, USA) , plastik klip 
dan  materi analisis sampel yaitu format uji. 
 Alat yang yang digunakan dalam penelitian ini adalah cool box, timbangan 
analitik, stop watch, pisau, papan pengalas, Teflon dan kompor gas. 
Rancangan Penelitian  
Penelitian ini dilakukan dengan metode rancangan acak lengkap (RAL) 
pola faktorial (4 x 3) Dengan 3 kali ulangan. 
Faktor A : Level Theobromine   
A1 = Kontrol (0%)  
A2 = 0,1% (gr/gr berat daging) 
A3 = 0,2% (gr/gr berat daging) 
A4 = 0,3% (gr/gr berat daging) 
 
Faktor B : Waktu Marinasi   
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Pengambilan sampel di RPH 
 B1 = 2 jam 
 B2 = 4 jam 
 B3 = 6 jam 
Prosedur Penelitian 
1. Pengambilan sampel setelah ternak disembelih (setelah proses boneless) 
pada bagian otot Longisimus dorsi sebanyak 3 kg di RPH Tamangapa, 
Kemudian sampel dimasukkan kedalam cool box yang berisi es batu, lalu 
dibawa ke Laboratorium Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas 
Peternakaan, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
2. Sampel daging dicuci, dibersihkan jaringan ikat dan lemak-lemak, daging 
yang telah dibersihkan diiris tipis (3 cm) dengan berat 150 gr sebanyak 12 
potong. 
3. Daging yang telah diiris tipis (3 cm) dimarinasi dengan Theobromine 
Level 0% (kontrol), 0,1%, 0,2% dan 0,3%. 
4. Sampel yang telah dimarinasi dimasukkan kedalam plastik klip yg di beri 
tanda sesuai dengan lama waktu marinasi (2 jam, 4 jam dan 6 jam). 
5. Sampel disimpan di refrigerator suhu 50C selama 2, 4 dan 6 jam.  
6. Sampel yang telah mencapai masa waktu  marinasi dibakar menggunakan 
teflon selama 5 menit pada setiap sisinya kemudian dilakukan pengujian 
Organoleptik (flavor, keempukan, sisa residu, kebasahan dan kesukaan). 
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Sampel dibakar dengan teflon 





















Gambar 3.  Diagram Alur Prosedur Penelitian 
 
Parameter yang Diukur 
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Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah uji organoleptik (flavor, 
tekstur, cita rasa, keempukan dan hedonik).  Prosedur pengambilan data tersebut 
adalah otot yang sudah dipisahkan dari lemak kemudian dipotong tipis 3cm 
seberat 150g, masing-masing otot dimarinasi sesuai level pemberian kemudian 
dibungkus dengan plastik klip dan diberi label, sampel yang telah di beri label 
dimasukkan ke dalam refrigerator, selanjutnya setelah sampel telah mencapai 
lama marinasi sampel di bakar menggunakan teflon. sampel yang telah matang 
sempurna dilakukan  Pengamatan secara subjektif (organoleptik) dilakukan oleh 
10 panelis dari mahasiswa Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin.  Metode 
yang digunakan yaitu skor penilaian 1 s/d 6 (Metode yang disesuaikan di 
Labolatorium THT), dimana semakin tinggi skor maka semakin positif terhadap 
penilaian yang dimaksud.  yang dinyatakan dalam format uji sebagai berikut : 
- Flavor Daging 
 
      1                                                                             6    
  Sangat Lemah                              Sangat Kuat 
- Residu Pengunyahan 
 
      1                                                                              6 
 
 Banyak Residu                  Sedikit Residu  






           1                                                                                       6 
    Sangat Alot                                                                     Sangat Empuk 
- Kebasahan (Juiciness) 
 
           1                                                                                       6 
   Sangat Kering                                                                   Sangat Juicy 
- Kesukaan (Hedonik) 
 
           1                                                                                      6 











Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial 4 x 3 dengan 3 kali ulangan.  Analisis ragam tersebut 
didasarkan pada model matematika rancangan yang digunakan, sebagai berikut : 
    Yijk  =  + i + j + ()ij  + ijk  i = 1,2,3,4 (Faktor a) 
j = 1,2,3 (Faktor b) 
k = 1,2,3 (ulangan) 
Keterangan : 
Yijk = Hasil pengamatan 
  = Nilai rata-rata umum 
i  = Perlakuan level theobromine ke-i (i = 0%, 0,1%, 0,2%, dan 
0,3%) 
j        = Perlakuan waktu marinasi ke-j (j = 2 jam, 4 jam, dan 6 jam) 
()ij   = Interkasi level theobromine ke-i dan waktu marinasi ke-j 
ijk = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan level theobromine ke-i, 
lama marinasi ke-j dan ulangan ke-k 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 
dengan uji LSD (Gasperz, 1991), kemudian di analisa data dengan menggunakan 








HASIL DAN PEMBAHASAN 
Flavor 
 Flavor/cita rasa merupakan hasil penilaian oleh panelis berdasarkan cita 
rasa pada saat pengunyahan,melibatkan pencicipan lidah dan penciuman panelis 
dinyatakan dalam intensitas flavor. Makin tinggi intensitas flavor menandakan 
cita rasa daging lebih menonjol, diberi skor tinggi. Sebaliknya, semakin kurang 
cita rasa daging maka dianggap intensitas flavor lemah, diberi skor paling rendah. 
Flavor erat kaitannya dengan karakte organoleptik lainnya yakni keempukan, 
kebasahan dan residu pengunyahan (Abustam, 2010). Hasil pengujian terhadap 
nilai skor flavor pada daging sapi Bali yang dimarinasi dengan level dan waktu 
marinasi theobromine yang berbeda disajikan pada Tabel 2. 
 Tabel 2. Nilai rata-rata flavor daging sapi Bali dengan pemberian berbagai 
level Theobromin (%) dan waktu marinasi (jam) 
Nilai Skor Flavor Pada Daging Sapi Bali  
Waktu Marinasi 
(Jam) 
Level theobromine (%) 
Rata-rata 
0 0,1 0,2 0,3 
2 3,25 3,63 4,10 3,61 3,65
a 















Keterangan: superskrip huruf yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01); dan nilai terendah 1 (sangat lemah) nilai 
tertinggi 6 (sangat kuat). 
 
a. Pengaruh level theobromine terhadap nilai intensitas flavor 
Berdasarkan analisi ragam menunjukkan bahwa level pemberian 
theobromine berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap flavor daging sapi 
Bali. Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa penambahan theobromine dengan 
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level 0,1%, 0,2% semakin meningkatkan nilai flavor daging dibandingkan dengan 
level 0% (Kontrol) dan pada level 0,3% terjadi sedikit penurunan terhadap skor 
yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan karena pemberian theobromine yang 
berlebihan dapat menyebabkan timbulnya rasa pahit terhadap daging, sehingga 
intensitas flavor menjadi sedikit menurun. Pemberian Theobromine pada level 
0,2% menyebabkan peningkatan yang paling baik dibandingkan level lainnya 
terhadap intensitas nilai flavor daging sapi Bali. Peningkatan flavor daging 
disebabkan oleh pengaruh metabolism xanthin dari theobromine terhadap gugus 
amino dari protein daging yang menyebabkan peingkatan flavor daging sapi Bali. 
Hal ini sesuai dengan pendapat (Yamaoka dan Mazzafera, 1999) bahwa 
metabolism xanthin dari theobromine kakao berpengaruh pada metabolisme purin 
yang menghasilkan metabolit asam urat dan hypoxanthine yang dapat 
meningkatkan nilai flavor. 
b. Pengaruh waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai flavor 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa waktu marinasi yang 
berbeda berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap flavor daging sapi Bali. 
Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa waktu marinasi 2 dan 4 jam 
menyebabkan peningkatan nili flavor daging dan pada waktu marinasi 6 jam 
kembali menurun dengan skor yang dihasilkan yaitu 4,03. Pemberian theobromine 
dengan lama marinasi 4 jam menyebabkan peningkatan yang paling baik 
dibandingkan level lainnya terhadap intensitas nilai flavor daging sapi Bali. Hal 
ini disebabkan karena waktu marinasi yang berbeda dapat mempengaruhi flavor 
daging, dimana kemampuan daging mereduksi senyawa dari theobromin yang 
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menyebabkan terjadinya proses metabolism xanthin yang hasil akhirnya pada 
perubahan flavor daging, pada waktu marinasi 6 jam mengalami sedikit 
penurunan yang dikarenakan marinasi yang berlebihan menyebabkan flavor 
daging kembali menurun yang diakibatkan olehpengaruh theobromine yang 
terlalu banyak direduksi oleh daging sehingga semakin laam waktu marinasi akan 
membuat daging semakin pait sehingga flavor daging menjadi menurun. 
c. Interaksi level theobromine dan waktu marinasi terhadap flavor daging 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi level theobromine dan 
waktu marinasi yang berbeda, berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap flavor 
daging. Hal ini menunjukkan bahwa ada interaksi setiap level Theobromine dan 
waktu marinasi yang berbeda terhadap flavor daging. Interaksi antara level 
theobromine dan waktu marinasi yang berbeda disajikan pada gambar 5. 
 
Gambar 4. Hubungan waktu marinasi dan level theobromine terhadap nilai flavor 
daging sapi Bali 
 
Terjadi interaksi antara pemberian level dan waktu marinasi terhadap 
parameter yang diuji. Interaksi menunjukkan bahwa level penambahan 
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Theobromine 0,2% dan waktu marinasi 4 jam mengalami peningkatan flavor 
paling tinggi dibandingkan denga level dan waktu marinasi lainnya. Hal ini dapat 
diinterpretasi bahwa lama waktu marinasi dengan level pemberian Theobromine 
mempunyai respon yang hamper sama yakni terjadinya peningkatan terhadap 
intensitas flavor pada level dan lama marinasi berbeda. 
Keempukan 
 Keempukan meupakan uji panel cita rasa atau panel taste yang dilakukan 
oleh 20 orang panelis berdasarkan ata pemotongan daging oleh gigi diawal 
pengunyahan. Pemberian nilai skor keempukan antara 1 sampai dengan 6 (1 = 
sangat a lot dan 6 = sangat empik) semakin berat yang dilakukan oleh gigi dalam 
memotong daging menandakan daging tersebut sangat empuk maka diberi skor 
yang lebih tinggi (Abustam, 2010). Hasil pengujian terhadap nilai skor 
keempukan pada daging sapi Bali yng dimarinasi Theobromine dengan waktu dan 
level yang berbeda disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Nilai rata-rata keempukan daging sapi Bali dengan pemberian berbagai 
level theobromine (%) dan waktu marinasi (jam) 
Nilai Skor Keempukan Pada Daging Sapi Bali  
Waktu Marinasi 
(Jam) 
Level theobromine (%) 
Rata-rata 
0 0,1 0,2 0,3 
2 4,12 4,35 5,05 4,40 4,48
a 
4 183,98 4,40 5,00 5,71 5,23 
4,62 
      5,09
c
 










Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01); dan nilai terendah 1 (sangat alot) nilai 








a. Pengaruh level theobromine terhadap nilai keempukan 
Hasil analisis ragam (Tabel 3) memperlihatkan bahwa level pemberian 
theobromine berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap keempukn daging sapi 
Bali. Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan Theobromine dengan 
level 0,1%, 0,2% semakin meningkatkan nilai keempukan daging dibandingkan 
dengan level 0% (Kontrol) dan pada level 0,3% terjadi sedikit penurunanterhadap 
skor yang dihasilkan. Peningkatan nilai keempukan daging yang terbaik dari 
pemberian level Theobromine terjadi pada level 0,2%. Ini dikarenakan 
keempukan daging secara keseluruhan ditentukan oleh proses pelayuan, 
pembekuan termasuk factor lama penyimpanan serta metode pemasakan dan 
penambahan bahan pengempuk daging. Salah satu factor yang dapat 
mempengaruhi keempukan daging yaitu pemberian Theobromine dri ekstrak 
kakao. Theobromine sebagai senyawa 3,7_Dimetilxanthin yang berfungsi sebagai 
antioksidan dapat memicu peningkatan kerja enzim calpain yang bekerja 
mengempukkan daging pada fase pra rigor. Perbaikan keempukan awal dengan 
bertambahnya level theobromine kemungkinan dikarenakan kemampuan 
Theobromine memicu peningkatan kerja enzim calpain yang bekerja 
mengempukkan daging dalam mendegradasi protein daging. Terbukti dalam 
penelitian Kompudu (2008) mengenai pengaruh antioksidan menyebabkan 
terjadinya perubahan kualitas daging dada ayam dimana hasil penelitian 
menunjukkan bahwa antioksidn mampu menurunkan nilai DPD dada ayam 
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pedaging karena merupakan antioksidan alami berasal dari tanaman yang 
mengandung enzim proteinase dan papain. 
Antioksidan pada theobromine juga berfungsi sebagai bahan pengikat air 
setengah bebas dan air bebas mengisi ruang antar sel, yang menyebabkan DIA 
meningkat dan dengan meningkatnya DIA otomatis nilai DPD menurun dan DPD 
yang rendah akan mengakibatkan keempukan daging meningkat. Hal ini didukung 
oleh Maarif (2009) yang menyatakan bahwa dengan penambahan zat antioksidan 
akan menurunkan nilai DPD dan mengakibatkan daging menjadi empuk. 
b. Pengaruh waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai keempukan 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa waktu marinasi yang 
berbea berpengaruh sanga nyata (P < 0,01) terhadap nilai rata-rata keempukan 
daging sapi Bali. Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan bahwa waktu marinasi 2 dan 
4 jam menyebabkan peningkatan nilai keempukan daging dan pada waktu 
marinasi 6 jam kembali sedikit menurun. Pemberian theobromine dengan lama 
marinasi 4 jam menyebabkan peningkatan yang paling baik dibandingkan level 
lainnya terhadap intensitas nilai keempukan daging sapi Bali. Hal ini berarti 
bahwa dengan lama marinasi mempengaruhi keempukan daging dan sifat 
keempukan saat penetrasi pada gigi yang mudah di kunyah. Hal ini disebabkan 
karena dengan bertambahnya lama marinasi daging sapi akan cenderung empuk. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Syamsir (2010) bahwa waktu marinasi pada 
daging sangat bervariasi, dari beberapa menit sampai beberapa jam. Harus 
diperhatikan bahwa waktu proses marinasi yang yang berlebihan dapat 
menyebabkan daging menjadi lembek dan hancur. Waktu marinasi singkat sekitar 
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15 menit sampai 2 jam dan dapat menggunakan marinade berbasis minyak. 
Penggunaan marinade berbasis asam tinggi tidak disarankan karena daging dapat 
mengkerut dan menjadi keras. Pengempukan (asam) dapat dilakukan dengan 
adanyamarinasi dengan waktu sekitar 6 sampai 24 jam. Waktu dapat dipersingkat 
dengan menambahkan enzim ke dalam marinade. 
c. Interaksi level theobromine dan waktu marinasi terhadap keempukan 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi level theobromine dan 
waktu marinasi yang berbeda, berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap keempukan 
daging. Hal ini menunjukkan bahwa ada interaksi setiap level theobromine dan 
waktu marinasi yang berbeda terhadap keempukan daging. Interaksi antara level 
theobromine dan waktu marinasi yang berbeda disajikan pada gambar 6. 
 
Gambar 5. Hubungan waktu marinasi dan level theobromine terhadap nilai 
keempukan daging sapi Bali 
 
Terjadi interaksi antara pemberian level dan waktu marinasi terhadap 
parameter yang diuji. Interaksi menunjukkan bahwa level penambahan 
theobromine 0,2% dan waktu marinasi 4 jam mengalami peningkatan keempukan 
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paling tinggi dibandingkan dengan level dan waktu marinasi lainnya. Hal ini 
menunjukkan bahwa ada pengaruh terhadap lama waktu marinasi dan level 
pemberian theobromine pada nilai rata-rata keempukan daging sapi. 
Sisa Residu 
 Hasil pengujian terhadap nilai skor residu pengunyahan pada daging sapi 
Bali yang dimarinasi theobromine dengan waktu dan level yang berbeda di sajikan 
pada Tabel 4. 
Tabel 4. Nilai rata-rata residu daging sapi Bali dengan pemberian berbagai level 
Theobromine (%) dan waktu marinasi (jam) 
Nilai Skor Sisa Residu Pada Daging Sapi Bali  
Waktu Marinasi 
(Jam) 
Level theobromine (%) 
Rata-rata 
0 0,1 0,2 0,3 
2 3,68 4,08 4,48 3,91 4,04
a 














Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01); dan nilai terendah 1 (banyak residu) nilai 
tertinggi 6 (sangat residu) 
a. Pengaruh level theobromine terhadap nili sisa residu pengunyahan 
Hasil analisis ragam pada Tabel 4 memperlihatkan bahwa level 
theobromine berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap residu pengunyahan. 
Berdasarkan Tabel 4 menunjukkan bahwa penambahan theobromine dengan level 
0,1%, 0,2%, semakin meningkat dan pada level 0,3% menurun skor yang 
dihasilkan. Peningkatan nilai sisa residu daging yang terbaik dari pemberian level 
theobromine terjadi pada level 0,2%. Hal ini sejalan dengan hasil pengukuran 
keempukan daging (Tabel 3) memperlihatkan bahwa keempukan dan residu 
28 
 
pengunyahan saling berhubungan erat. Residu pengunyahan merupakan hasil 
penilaian oleh para panelis berdasarkan persepsi atas banyak sedikitnya residu 
yang tersisa selama pengunyahan daging, makin banyak residu yang tersisa 
menandakan daging tersebut makin susah untuk habis dan diberi skor paling 
rendah, sebaliknya makin sedikit sisa pengunyahan, menandakan daging tesebut 
dapat tertelan secara keseluruhan diberi skor paling tinggi. Residu pengunyahan 
merupakan criteria penilaian terhadap keberadaan jaringan ikat (kolagen) pada 
daging. Residu pengunyahan yang banyak mengindikasikan daging tersebut 
mempunyai jaringan ikat (kolagen) yang banyak, sebaliknya residu yang sedikit 
selama pengunyahan menyatakan daging tersebut mengandung jaringan ikat yang 
sangat sedikit. Residu pengunyahan daging erat kaitannya dengan keempukan, 
daging yang empuk cenderung sangat sedikit residu pengunyahannya (Abustam, 
2010). 
b. Pengaruh waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai residu 
pengunyahan 
Hasil analisis ragam (Tabel 4) menunjukkan bahwa lama waktu marinasi 
berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai  rata-rata residu pengunyahan 
daging sapi Bali. Berdasarkan Tabel 4 menunjukkan bahwa waktu marinasi 2 dan 
4 jam menyebabkan peningkatan nilai residu pengunyahan daging dan pada waktu 
marinasi 6 jam kembali menurun. Pemberian theobromine dengan lama marinasi 4 
jam menyebabkan peningkatan yang paling baik dibandingkan level lainnya 
terhadap skor nilai residu pengunyahan daging sapi Bali. Hal ini dikarenakan 
terjadi degradasi enzimatik pada protein miofibrler selama marinasi sehingga 
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keempukan daging meningkat yang ditandai dengan berkurangnya residu 
pengunyahan. Hal ini mendukung pernyataan Bird et al., (1980) dalam Abustam 
(2012) bahwa degradasi enzimatik pada protein miofibriler selama penyimpanan 
menyebabkan keempukan daging meningkat. 
c. Interaksi level theobromie dan waktu marinasi terhadap nilai residu 
pengunyahan 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi level theobromine dan 
waktu marinasi yang berbeda, berpengaruh nyata (P0,05) terhadap nilai residu 
pengunyahan daging. Terjadi interaksi antara pemberian level dan waktu marinasi 
terhadap parameter yang diuji.hal ini menunjukkan bahwa ada interaksi setiap 
level theobromine dan waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai residu 
pengunyahan daging. Interaksi antara level theobromine dan waktu marinasi yang 
berbeda disajikan pada gambar 6. 
 
Gambar 6. Hubungan waktu marinasi dan level theobromine terhadap nilai residu 




Interaksi menunjukkan bahwa level penambahan theobromine 0,2% dan 
waktu marinasi 4 jam mengalami peningkatan dengan level dan waktu marinasi 
lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa ada engaruh terhadap lama waktu marinasi 
dan level peberian theobromine pada nilai rata-rata keempukan daging sapi. 
Kebasahan (Juiciness) 
 Hasil pengujian terhadap nilai skor kebasahan (juiciness) pada daging sapi 
Bali yang dimarinasi theobromine dengan waktu dan level yang berbeda disajikan 
pada Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai rata-rata kebasahan daging sapi Bali dengan pemberian berbagai 
level tehobromine (%) dan waktu marinasi (jam) 
Nilai Skor Kebasahan Pada Daging Sapi Bali  
Waktu Marinasi 
(Jam) 
Level theobromine (%) 
Rata-rata 
0 0,1 0,2 0,3 
2 2,53 3,30 3,63 3,38 3,21
a 
4 183,98 2,76 3,56 4,48 3,66 
3,50 
3,62c 










Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01); dan nilai terendah 1 (kering) nilai tertinggi 
6 (sangat basah) 
a. Pengaruh level theobromine terhadap nilai kebasahan (juiciness) 
Hasil analisis ragam pada (Tabel 5) memperlihatkan bahwa level 
theobromine berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap kebasahan. 
Berdasarkan  Tabel 5 menunjukkan bahwa penambahan Theobromine dengan 
level 0,1%, 0,2%, semakin meningkat dan pada level 0,3 % menurun. Peningkatan 
nilai kebasahan yang terbaik dari pemberian level theobromine terkadi pada level 
0,2%. Skor kebasahan ini seiring dengan peningkatan keempukan daging dengan 
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penambahan theobromine Tabel 3, yaitu lemak intramuskuler dalam daging. Hal 
ini sesuai pendapat Soeparno (2005), bahwa juiciness dalam daging yang dimasak 
mempunyai 2 komponen organoleptik yaitu, impresi kebasahan selama awal 
pengunyahan oleh pembebasan cairan daging secara cepat. Daging berkualitas 
naik lebih juicy daripada daging berkualitas jelek. Perbedaan tersebut disebabkan 
oleh tingginya kadar lemak intramuscular pada daging yang berkualitas baik. 
b. Pengaruh waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai kebasahan 
(Juiciness) 
Hasil analisis ragam (Tabel 5) menunjukkan bahwa waktu marinasi 
berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai rata-rata kebasahan daging sapi 
Bali. Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan bahwa waktu marinasi 2 dan 4 jam 
menyebabkan peningkatan nilai kebasahan daging dan pada waktu marinasi 6 jam 
kembali menurun. pemberian theobromine dengan lama marinasi 4 jam 
menyebabkan peningkatan yang paling baik dibandingkan level lainnya terhadap 
intensitas nilai kebasahan daging sapi Bali. Hal ini menunjukkan bahwa ada 
perbedaan yang nyata terhadap tingkat kebasahan pada daging meskipun waktu 
marinasi terus meningkat. Skor kebasahan yang diperoleh merupakan hasil 
penilaian dari 20 orang panelis berdasarkan atas persepsi pencicipan daging lidah 
selama pengunyahan. Makin banyak jus yang dikeluarkan oleh daging 
menandakan daging tersebut makin berair dan diberi skor tinggi. Sebaliknya bila 
selama pengunyahan jus yang dikeluarkan oleh daging sedikit maka diberi skor 
paling rendah. Kapasitas daging memegang air merupakan sifat yang sangat 




c. Interaksi level theobromine dan waktu marinasi terhadap nilai kebasahan 
(juiciness) 
Hasil analisis ragam menunjukkan interaksi waktu marinasi dan level 
theobromine berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap nilai kebasahan (juiciness) 
daging sapi Bali. Hal ini menunjukkan bahwa ada interaksi setiap level 
theobromine dan waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai kebasahan daging. 
Interaksi antara level theobromine dan waktu marinasi yang berbeda disajikan 
pada gambar 7. 
 
Gambar 7. Hubungan waktu marinasi dan level theobromine terhadap nilai 
kebasahan (juiciness) daging sapi Bali 
 
Terjadi interaksi antarapemberian level dan waktu marinasi terhadap 
parameter yang diuji. Interaksi menunjukkan bahwa level penambahan 
theobromine 0,2% dan waktu marinasi 4 jam mengalami peningkatan kebasahan 
paling tinggi dibandingkan dengan level dan waktu marinasi lainnya. Hal ini 
menunjukkan bahwa ada pengaruh terhadap lama waktu marinasi dan level 
pemberian theobrominepada nilai rata-rata kebasahan daging sapi Bali. Hal ini 
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dapat diinterpretasi bahwa lama waktu marinasi dengan level pemberian 
theobromine mempunyai respon yang hamper sama yakni terjadinya peningkatan 
terhadap nilai kebasahan terhadap nilai kebasahan pada level dan lama marinasi 
yang berbeda. 
Kesukaan (Hedonik) 
 Hasil pengujian terhadap rata-rata kesukaan (hedonic) pada daging sapi 
Bali yang dimarinasi theobromine dengan waktu dan level yang berbeda disajikan 
pada Tabel 6. 
Tabel 6. Nilai rata-rata kesukaan daging sapi Bali dengan pemberian berbagai 
level Theobromine (%) dan waktu marinasi (jam) 
Nilai Skor Kesukaan Pada Daging Sapi Bali  
Waktu Marinasi 
(Jam) 
Level Theobromine (%) 
Rata-rata 
0 0,1 0,2 0,3 
2 4,10 4,47 4,95 4,42 4,48
a 
4 183,98 4,83 5,03 5,70 4,77 
3,78 
5,08c 










Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P < 0,01); dan nilai terendah 1 (banyak residu) nilai 
tertinggi 6 (sangat residu) 
a. Pengaruh level theobromine terhadap nilai hedonic daging sapi Bali 
Hasil analisis ragam pada (Tabel  6) memoerlihatkan bahwa level 
theobromine berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai kesukaan daging 
sapi Bali. Berdasarkan Tabel 6 menunjukkan bahwa penambahan theobromine 
dengan level 0,1%, 0,2%, semakin meningkat dan pada level 0,3% menurun. Hal 
ini menunjukkan bahwa pada level pemberian theobromine 0,2% menyebabkan 
peningkatan yang paling baik terhadap intensitas nilai kesukaan daging sapi 
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(5,25). Hal ini menunjukkan adanya peningkatan kesukaan panelis terhadap  
daging sapi Bali yang diberi theobromine hingga level 0,2% dan menurun pada 
level 0,3%. Hal ini dikarenakan pemberian level theobromine pada level yang 
tepat akan menyebabkan peningkatan kualitas organoleptik daging sapi Bali tetapi 
jika pemberian level theobromine terlalu tinggi dapat menyebabkan perubahan 
rasa daging menjadi sangat pahit sehingga kesukaan panelis menurun pada level 
0,3%. Hal ini sesuai dengan pendapat (Bennet et al., 2002) yang menyatakan 
theobromine bersifat larut dalam air, berupa serbuk yang terasa pahit, warna yang 
telah diketahui adalah putih atau tidak berwarna. 
b. Pengaruh waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai kesukaan (hedonik) 
Hasil analisis ragam (Tabel 6) menunjukkan bahwa waktu marinasi 
berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai rata-rata kesukaan daging sapi 
Bali. Berdasarkan Tabel 6 menunjukkan bahwa waktu marinasi 2 dan 4 jam 
menyebabkan peningkatan nilai kebasahan daging dengan skor yang dihasilkan 
4,48, 5,08 dan pada waktu marinasi 6 jam kembali menurun dengan skor yang 
dihasilkan yaitu 4,45. Pemberian theobromine dengan lama marinasi 4 jam 
menyebabkan peningkatan yang paling baik dibandingkan level lainnya terhadap 
intesitas nilai kesukaan daging sapi Bali. Hal ini terjadi karena penyerapan 
theobromine ke dalam daging yang menyebabkan adanya perubahan kenaikan dan 
penurunan kualitas daging serta cita rasa daging. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Soeparno (2005) bahwa sifat kima dari makanan merupakan system yang dinamis 
dan terus berusaha menyebabkan perubahan citarasa akibat aktivasi bakteri 
pembusuk maupun aktivasi oksidasi lemak. Hal ini disajikan dari respon panelis 
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pada uji organoleptik flavor, keempukan, kesukaan konsumen terhadap daging 
dipengaruhi oleh marinasi daging. Semakin lama penyimpanan respon panelis 
terhadap tingkat kesukaan semakin menurun. Hal ini dikarenakan penyimpanan 2-
4 jam daging berpengaruh baik terhadap senyawa theobromine dan belum 
mengalami perubahan fisik. Hal ini sependapat dengan pernyatan yang 
dikemukakan Soeparno (1992) bahwa perubahan organoleptik selama 
penyimpanan yang mengakibatkan semakin lama disimpan akan semakin rendah 
nilai organoleptik yang dihasilkan terutama pada tingkat kesukaan. 
c. Interaksi level theobromine pada waktu marinasi terhadap nilai kesukaan 
Hasil analisis ragam menunjukkan interaksi waktu marinasi dan level 
theobromine berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kesukaan (hedonic) 
daging sapi Bali. Hal ini menunjukkan bahwa ada interaksi setiap level 
theobromine dan waktu marinasi yang berbeda terhadap nilai kesukaan daging. 
Interaksi antara level theobromine dan waktu marnasi yang berbeda disajikan 
pada gambar 8. 
 
Gambar 8. Hubungan waktu marinasi dan level theobromine terhadap nilai 
kesukaan (hedonic) daging sapi Bali. 
36 
 
Terjadi interaksi antara pemberian level dan waktu marinasi terhadap 
parameter yang diuji. Interaksi menunjukkan bahwa level penambahan 
theobromine 0,2% dan waktu marinasi 4 jam mengalami peningkatan kesukaan 
paling tinggi dibandingkan dengan level dan waktu marinasi lainnya. Hal ini 
menunjukkan bahwa ada pengaruh teradap lama waktu marinasi dan level 




KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat ditarik kesimpulan bahwa : 
1. Pemberian theobromine dapat meningkatkan kualitas orgaonoleptik 
(flavor, keempukan, residu pengunyahan, kebasahan dan kesukaan) 
daging sapi Bali dengan level terbaik pada 0,2%. 
2. Marinasi dengan menggunakan theobromine dapat meningkatkan 
kualitas organoleptik (flavor, keempukan, residu pengunyahan, 
kebasahan dan kesukaan) daging sapi Bali dengan waktu marinasi 
terbaik selama 4 jam. 
3. Interaksi menunjukkan bahwa pemberian theobromine sebanyak 0,2% 
dan waktu mrinasi 4 jam yang paling baik. 
Saran 
 Pemberian theobromine dapat meningkatkan nilai kualitas sifat 
organoleptik (flavor, keempukan, residu pengunyahan, kebasahan dan kesukaan) 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 
   
Gambar 9. Pengambilan Sampel di RPH Tamangapa Makassar 
    
Gambar 10. Sampel dimasukkan kedalam Cool Box dan dibawa ke LAB THT 
Untuk dilakukan perlakuan serta pengujian 
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Gambar 11. Pemisahan Lemak dan Pemotongan Daging 
    




     
Gambar 13. Penyimpanan Sampel kedalam Lemari Pendingin 
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